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Bien entendu, la connaissance d‘une langue étrangère dans les conditions modernes est 
extrêmement importante. La langue est une qualité compétitive forte, de sorte que ses connaissances 
sont nécessaires à la promotion  professionnelle. Et, bien sûr, si on connaît non seulement l'anglais, 
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Dans le monde d'aujourd'hui, les aliments malsains, tels que les croustilles, les craquelins, sont 
remplacés par des friandises saines et savoureuses sous forme de croustilles de fruits et de collations 
de légumes, qui devraient constituer une alternative aux aliments malsains, mais très populaires.    
Les copeaux, chips de fruits, c‘est un produit tout à fait prêt à être utilisé, conçu pour une collation 
rapide. En comparaison avec les chips classiques, les fruits présentent plusieurs avantages qui 
distinguent avantageusement le produit d‘autres produits similaires [1]. 
La technologie de production des copeaux de fruits élimine le traitement thermique, ce qui vous 
permet d'économiser plus de 90% de vitamines et d‘oligo-éléments nécessaires à l'organisme. Pour 
la production de croustilles de fruits, on utilise la technologie de la sublimation ultra moderne 
(lyophilisation à sec), qui permet la condensation inverse. C'est-à-dire que le liquide est déplacé par 
une méthode complètement différente, ce qui contribue à l'obtention de produits de meilleure 
qualité et utiles. Le processus lui-même implique une congélation rapide puis une évaporation de 
l'humidité sous haute pression. Ainsi, le produit fini conserve le goût, ainsi que toutes les vitamines 
et les substances naturelles contenant dans les matières premières originales. En d‘autres termes, la 
tranche d‘abricot sublimée reste l‘abricot et les fraises gardent la couleur, la forme et la 
configuration de la baie. La seule différence est la texture croquante et la perte de poids [2].   
 Les croustilles sont un substitut sain et nutritif à la pomme de terre traditionnelle. Le marché de 
la gastronomie moderne comprend les chips les plus simples et à prix abordables, comme la banane 
ou la pomme, et les plus exotiques à base de papaye, de pitahaya et autres. 
 La production de telles chips constitue une avancée majeure pour le marché ukrainien. Il n'y a 
pas de concurrents directs sur le marché ukrainien. Un nouveau segment s'ouvre sur le marché des 
snacks. L'apparition d'un tel produit modifie radicalement l'opinion établie sur les propriétés de 
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consommation des chips et satisfait pleinement l'intérêt croissant des acheteurs envers une 
alimentation saine.  
Aux États-Unis et en Europe, les croustilles sont très populaires (elles ne sont pas importées en 
raison de leur coût élevé). Selon les analystes, les chips de fruits, les chips de baies ont de vastes 
perspectives. Les produits sont distribués principalement au niveau national, bien que les autres 
pays comme la Slovaquie, les Émirats Arabes Unis, la Norvège, les États-Unis, l'Autriche et la 
Pologne s'intéressent aussi aux chips de fruits.  Pour organiser les livraisons externes, on doit avoir 
le lot minimum de 1 à 2 tonnes. Pour le moment, les producteurs ukrainiens, même en coopérant 
ensemble, ne peuvent pas fournir régulièrement de tels volumes [3]. 
L'Organisation Mondiale de la Santé (OMS) affirme qu'un régime alimentaire sain doit inclure la 
consommation quotidienne de 400 grammes de fruits et de légumes en 5 portions, ce qui réduit 
considérablement le risque de diabète, de cancer, de maladies cardiovasculaires et d'autres maladies 
non transmissibles [4]. 
La technologie de la sublimation des fruits présente de nombreux avantages par rapport à leur  
traitement thermique. Le produit sublimé garde le goût, la couleur, la forme, ainsi que toutes les 
vitamines et les substances naturelles contenant dans les matières premières originales. Un tel 
produit est absolument naturel et ne contient ni colorants, ni édulcorants, ni arômes. C'est aussi une 
collation très utile et diététique, qui ne contribue pas aux troubles du système digestif et n'affecte 
pas la prise de poids. En plus, la production de telles chips de fruits est une activité très rentable, qui 
porte ses fruits environ dans 2-3 ans. La base de matières premières de l'Ukraine est simplement 
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D‘après le WWF, la transition vers les produitsbiologiquesest déjà en cours.Les aliments 
biologiquessont de plus en plus populairesdans le monde. Selonl'Organisationmondiale de la santé, 
un aliment dangereuxpeut causer plus de deux cent maladies. Cesdernièresannées, la 
demandemondiale de fruits etde légumes, de viande et de lait a étéproduitedans des zones sûres et 
cesproduitsne contiennent pas d'additifschimiques. Les acheteurs ne sont pas découragés par des 
prix encore plus élevés, car ilssaventque les produits bio sont de haute qualité. 
En France, ilexiste«unemajoritéculturellecomposéed’agriculteurs, de consommateurs, de 
collectivités locales, de producteurs et d’entreprises qui mènent déjà à leuréchelle la transition vers 
un nouveau modèleagricole et alimentaire».L‘organisation de protection de l‘environnement attend 
